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diperlihatkan kepadanya” 
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“Dan Allah Mencintai orang-orang yang sabar” 
(Q.S.Ali Imran : 146) 
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Penelitian es krim ini menggunakan sukun, susu jagung, dan CMC sebagai perlakuan. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar karbohidrat, hasil organoleptik dan 
daya terima, serta daya simpan es krim. Analisis data secara deskriptif kualitatif dengan uji kadar 
karbohidrat, uji organoleptik dan daya terima, serta daya simpan es krim. Hasil penelitian yang 
diperoleh menunjukkan bahwa komposisi susu jagung dan sukun berpengaruh terhadap kadar 
karbohidrat, dan daya simpan es krim. Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperiman 
menggunakan two way anova. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode 
eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktorial. Faktor tersebut 
yaitu konsentrasi CMC (0,5% dan 1%) dan komposisi sukun : susu jagung (0%:0%, 25%:75%, 
50%:50%, 75%:25%) dengan 8 taraf perlakuan 3 kali ulangan. Hasil es krim untuk kadar 
karbohidrat tertinggi yaitu pada sukun  25%, susu jagung 75%, dan CMC 1 % (S2N1), dengan 
kadar karbohidrat sebesar 43,11 gram, sedangkan daya simpan paling lama sukun 50%,  susu 
jagung 50%, dan CMC 1% (S2N2), dengan waktu yang dibutuhkan adalah 64 menit warna kuning, 
aroma kurang suka, rasa manis, tekstur lembut, dan daya terima disukai oleh panelis. 
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